Fachbereich
Veterinarwesen und
Lebensmitteliberwachung
Sautierstr. 30

79104 Freiburg

Merkblatt Anforderungen an Lebensmittelbetriebe

Allgemeine bauliche und rdumliche Voraussetzungen fur
Lebensmittelbetriebe

Grundsatzlich sind Lebensmittelunternehmer verpflichtet, die Voraussetzungen fir eine gute Lebens-
mittelhygiene und die Abgabe sicherer Lebensmittel zu schaffen. Die Betriebshygiene wird maRgeb-
lich durch die baulichen Gegebenheiten, insbesondere durch eine ausreichende Gré3e und Trennung
verschiedener Produktions- und Lagerbereiche bestimmt. In Anhang Il der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates der Lebensmittelhygiene finden sich die zu
beachtenden Anforderungen. Insbesondere gilt:

Allgemeine Vorschriften flr Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
einschlie3lich Lager- und Personalraume

Produktions-, Lager-, Kuhl-, Tiefkihl- und Verkaufsraume muissen ausreichend grof3 und in gentigen-
der Anzahl vorhanden sein (den Umfang des Betriebs angepasst), sie missen eine gute Lebensmit-
telhygiene, einschlie3lich Schutz gegen Kontaminationen und insbesondere Schadlingsbekampfung,
gewahrleisten. Die Arbeitsflachen sind so zu bemessen, dass hygienisch einwandfreie Arbeitsgange
garantiert werden kénnen. Die Einrichtungen und Raume miissen sauber und instandgehalten sein.
Eine strikte Einhaltung der Trennung von ,reinen” und ,unreinen“ Bereichen ist einzuhalten, um eine
nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel zu vermeiden.

Bodenbelage in den gesamten Produktions- und Lagerrdumen sind so zu gestalten, dass sie leicht
zu reinigen, wasserundurchléssig und abriebfest sind. Insbesondere in Bereichen, in denen mit leicht
verderblichen Lebensmitteln umgegangen wird, ist es erforderlich, dass der Bodenbelag regelméRig
desinfiziert werden kann.

Bodenablaufe missen einen Siphon haben und mit glatten, korrosionsfesten Materialien ausgeklei-
det sein. Der FuBboden soll ein Gefélle zum Bodenablauf haben. Abwasser darf nicht von einem un-
reinen in einen reinen Bereich flielRen.

Wandflachen in den gesamten Produktions- und Lagerrdumen sind so zu gestalten, dass sie leicht
zu reinigen, wasserundurchléassig und abriebfest sind. Dartber hinaus missen sie bis zu einer den
jeweiligen Arbeitsvorgdngen angemessen Hohe glatte Flachen aufweisen.
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Deckenflachen sind so zu gestalten, dass Kondensation, Schimmelbefall und ein Ablésen von Mate-
rialteilchen (z.B. abbléatternder Anstrich) vermieden wird.

Flachen (einschlie3lich Flachen von Ausriistungen, z.B. Arbeitstische, Schranke), sind so zu gestal-
ten, dass sie leicht zu reinigen, wasserundurchléssig, abriebfest und glatt sind.

Fenster und andere Offnungen, die nach auRen 6ffnen, miissen mit Insektenschutzgittern versehen
sein, die zu Reinigungszwecken leicht zu entfernen sind.

Tiuren mussen leicht zu reinigen sein und eine glatte und Wasser absto3ende Oberflache haben. So-
fern sie in Au3enbereiche 6ffnen, mussen sie gegebenenfalls lber ein Insektenschutzgitter (Insekten-
schutztlr) verfigen.

Handwaschbecken mit flieBendem Warm- und Kaltwasser sind an geeigneten Standorten in der Pro-
duktionsstatte einzurichten. Diese sind mit Seife, Desinfektionsmittel und Einmalpapierhandtiichern
auszuristen.

Spileinrichtungen/Spulbecken missen tber eine Warm- und Kaltwasserzufuhr in Trinkwasserqua-
litat verfiigen und direkt an das Abwassersystem angeschlossen sein. Solange keine zeitliche Tren-
nung zwischen dem Handewaschen und Waschen von Lebensmitteln/Ausristungen gewahrleistet
werden kann, muss die Spileinrichtung getrennt vom Handwaschbecken sein (z.B. Doppelspiilbe-
cken). Fur die Reinigung und Desinfektion von Ausristungs- und Bedarfsgegenstanden muss erfor-
derlichenfalls eine Spllmaschine vorhanden sein.

Umkleiderdume miissen so ausgestattet sein, dass eine Trennung von Arbeits- und Privatkleidung
madglich ist (z.B. Doppelspinde).

Personaltoiletten missen tber einen raumhohen Vorraum verfugen, sie dirfen unter keinen Um-
standen direkt in RGume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird. Personaltoiletten dir-
fen betriebsfremden Personen (z.B. Kunden) nicht zur Verfligung stehen. Das Handwaschbecken
muss mit flieBRendem Warm- und Kaltwasser, sowie Seife, Desinfektionsmittel und Einmalpapierhand-
tichern ausgestattet sein. Alle sanitéaren Anlagen missen lber eine angemessene nattrliche oder
kunstliche Beliftung verfugen.

Kuhlraume/Kihleinrichtungen sind mit entsprechenden Temperaturiiberwachungssystemen (z.B.
Thermometer) auszustatten. Die Temperaturen sind regelmafig zu kontrollieren und gegebenenfalls
zu dokumentieren.

Luftungsanlagen/Abzugshauben sind Uber allen warme- und dampferzeugenden Geraten, wie Frit-
teusen, Herden, Kombiddmpfern etc. zu installieren. Fettfilter und andere Teile von Liftungssystemen
missen zum Reinigen leicht zuganglich sein. Es durfen keine Luftstrémungen aus unreinen Berei-
chen (z.B. Toilette, Gastraum) in reine Bereiche (z.B. Kuche, Produktion) auftreten.

In LebensmittelrAumen muss eine ausreichende natirliche oder kiinstliche Beltuftung gewahrleistet
sein, um einem Schimmelbefall vorzubeugen.



Abfalle sind in verschlieRbaren Behdltern zu lagern, welche leicht zu reinigen und erforderlichenfalls
zu desinfizieren sind. Sdmtliche Abfélle, die in der Produktion anfallen, sind zeitnah aus der Produk-
tion zu entfernen. Uberfilllte Miilleimer sind zu vermeiden. Abfallsammelraume miissen so konzipiert
und gefuhrt werden, dass sie sauber und erforderlichenfalls frei von Tieren und Schadlingen gehalten
werden kdnnen.

Reinigungsmittel und —gerate dirfen nicht in Bereichen aufbewahrt werden, in denen mit Lebens-
mitteln umgegangen wird. Sie sind in gesonderten Rdumen oder Schranken zu lagern. Bodenreini-
gungsgeréte wie Schrubber und Abzieher sind nach dem Gebrauch so zu lagern, dass die Bodenkon-
taktflachen abtrocknen kénnen (z.B. Wandhalterung).

Bedien- und Selbstbedienungstheken (Buffet, Vitrinen, Auslagen) miissen so gebaut sein, dass die
Lebensmittel vor Kontamination geschitzt sind, hierzu zahlt beispielsweise das Anhusten und Anfas-
sen durch Kunden oder witterungsbedingte Einflisse. Es sind zweckméaRige Schutzeinrichtungen
(Spuckschutz, Bedienungsklappe, etc.) zu installieren.

Getrankeschankanlagen muissen den Vorschriften der DIN 6650 und der VO (EG) Nr. 852/2004
Uber Lebensmittelhygiene entsprechend errichtet werden. Insbesondere muss im Raum, in dem sich
die Fasskuhlbox befindet, eine Trinkwasserzapfstelle mit Ausgussbecken zur Reinigung von Box und
Armaturen angebracht sein. Getrankeschanktresen missen mit einer geeigneten Vorrichtung zum
Spilen fir die Glaser/Schankgefal3e ausgestattet sein. Dariiber hinaus muss ein Handwaschbecken
mit flieBendem Warm- und Kaltwasser, sowie Seife, Desinfektionsmittel und Einmalpapierhandti-
chern vorhanden sein.

Die Schankanlage ist mindestens alle 14 Tage mechanisch und chemisch zu reinigen. Zu einer fach-
gerechten Reinigung gehort auch das Zerlegen und Reinigen der Zapfarmaturen. Die durchgefihrte
Reinigung ist zu dokumentieren.

Wir weisen darauf hin, dass es sich um keine abschlieBende Liste der Anforderungen an alle
Lebensmittelbetriebe handelt, da je nach Betriebsart die Anforderungen stark variieren kén-
nen. In diesem Merkblatt wurden lediglich allgemeinen Informationen zusammengefasst.
Sollten Sie einen Neu- oder Umbau Ihres Lebensmittelbetriebs planen, empfehlen wir Thnen
sich rechtzeig, vor Baubeginn, mit dem Fachbereich Lebensmitteliiberwachung des Landrats-
amtes Breisgau-Hochschwarzwald in Verbindung zu setzen und abzustimmen.

Rechtsgrundlagen:

VO (EG) Nr. 178/2002; VO (EG) 852/2004; VO (EG) 853/2004; Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB); Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV); DIN 6650



